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PREPARATIONS 


Sirop d’ipficacuanha. 
Extrait de quinquina. 
Conserve de casse. 
EmplAtre simple. 
Savon amygdalin. 


Chlorure de barium. 

Proto-chlorure do mercure par preci¬ 
pitation. 

Kermfes min6ral. 

Soufre dor6 d’antimoine. 

Tartrate de potasso et de soudc. 



DU CAFE 


SES APPLICATIONS PHAI^MACEUTiqUES, SES FALSIFICATIONS. 



Des travaux important et tr&s complets ont 6t6 publies sur 
l’histoire botanique da cafe, et sur sa composition chimique, 
(Antoine de Jussieu, Moquin Tandon, Payen Bobiquet) je n’en 
parlerai qu’incidemment ainsi que du rdle'qu’il joue en hygiene 
et de sa valeur comme aliment. 

Au point de vue pharmaceutique, je rappellerai les services 
rendus par le cafe a la therapeutique comme excipient et comme 
moyen de masquer, ou mfime de modifier certaines substances 
dont la saveur ou l’odeur rend l’administration difficile. 

Mais ayant assist^ et coopere a un certain nombre d’expertises 
ayant pour but de constater des falsifications de cette prScieuse 
substance, je t&cherai de mettre en lumiere quelques faits nou- 
veaux sur cette question importante deja si largement traitee par 
M. le professeur Chevallier, dans son traile des falsifications en 
general et dans son ouvrage sur le cafe, son usage, ses alterations, 
ses succ6dan6s et falsifications. 

Peut-^tre le plan de ce travail, et ce travail lui-mffine paraltront- 
ils bien incomplets aux yeux de mes maltres, mais j’ose compter 
beaucoup sur leur indulgence, car ils verront que c’est le premier 
essai d’un debutant dans la carriere de la pharraacie. 



PREMIERE PARTIE. 


GHAPITRB I° r . 

HISTORIQUE DU CAFE. 

Je ne chercherai point ici a remonter a Porigine du caf6, c’est 
line (|uestioa qui a ete tres longuement controversy? par un grand 
nombre de botanistes. Certains pretendent que son histoire so 
perd dans la nuit des temps: la belle Ilel&ne en aurait pr6senl6 
a Telemaque, mais sans remonter si loin je me bornerai a cons- 
tater que les Hollandais, les premiers, importerent le cafeier en 
Europe des l’annee 1669. L’armenien Pascal ouvrit a Paris le 
premier etablissement public oil l’on vendlt du cafe. Cette pre¬ 
miere tentative ne reussit pas, et en 1,673 le florentin Procope et 
Gregoire d’Alep fonderent a Paris un etablissement qui a subsisle 
sous le ipAme. nora jusqu’a nos jours. 

Depuis lors I’usage du cafe se repandit peu a pen en France, 
et aujourd’bui il est devenu d’un usage general et fait parlie de 
l’alimentation. 

Les grains ou feves de cafe sont la semence d’un petit arbuste 
des rubiacees, sous fainile des coffeac^es. 

Cette plante nominee coffea arabica est un arbrisseau toujours 
vert, haut de 4 5 5 metres, a forme pyramidale. Ses feuilles sont 
opposees, oblongues, accumimSes, glabres; ses fleurs soul blan¬ 
ches, odorantes, courlement pedonculees, rassemblees en certain 
nombre a I’aisselle des feuilles. Ses fruits sont rouges, bacci- 
formes, gros coniine une cerise, formes d’une pulpedouceiitre peu 



epaisse contenant deux loges accolees. Chaque loge contienl une 
semence, convexe du c6te exlerno, plane et marquee d’un sillon 
longitudinal du c6te interne. 

Le fruit entier nous arrive quelquefois dessdche, comme curio¬ 
sity, raais en gendralles differentes sorles de cafe, qui se trouvent 
dans le commerce, sont depourvues de, leur enveloppe. 

Ces grains out la cons 1 stance de la corne, l’odour du foin et leur 
couleur varie du blanc j > infttrc au jaune yerd&tre. 

GHAPITRE II. 

DIVERSES PREPARATIONS USUELLES DU CAFE. 

Le cafe n’esl pas employe tel qu’il nous arrive, c’esl-a-dire a 
Petal de cafe vert; on le soumel loujours a une operation appelee 
torryfaclion. 

Sous l’influcnce de la chaleur, la partie ligneuse de la f6ve 
6proqve une decomposition partielle et devient friable j il se forme 
pendant cetle operation un corps brun amer, soluble dans l’eau, 
qui estproduil par 1’alleration d’une substance gommeuse preexis- 
lant dans le cafe. Mais le produit le plus interessant de la torre- 
laction de cetle f^veest celui qui donnePardme el auquel on donne 
le nom de cafeone (Boulron el Fremy). 

La cafeone cl la substance amere resultent evidemment de la 
partie du cafe qui est soluble dans l’eau, car du cafe vert, prdala- 
blement epuise par l’eau, puis tonAfie, ne cMe a l’eau bouillanle 
ni corps aromatique ni produit amer. On doit done arr&ter la 
torrdfaction au moment iodine ou la partie ligneu&e est devenue 
friable. Si la temperature 6lait poussde plus loin, les parlies li- 
gneuses et les corps gras conlenus dans la semence produiraient 
des huiles empyreumaliques qui donneraient a la decoction de 
cafe une saveur lr&5 desagreable. 

Je n’insisterai pas ici sur les details de la preparation de Pin- 



fusion du cafe, je citerai seuleraenl le procede du chimiste 
Liebig. Ce procede consiste a prendre Ies 3/4 environ do la quan¬ 
tile voulue decafe, eta la faire bouillir pendant 10 a 15 minutes; 
puis on retire du feu, on ajoute le quart de la poudre laissd 
de c6te, et on laisse infuser quelques minutes. 

Ce moven consiste done en une decoction et une infusion, la 
decoction a pour but d’obtenir tout le principe extractif du cafe, 
l’infusion loute la partie aromalique. 

CHAPITRE III. 

COMPOSITIONS CHIMIQUES DU CAFE. 

L’analyse du cafe a etc faite par plusieurs chimistes et en der¬ 
nier lieu par M. Payen. Yoici le r6sultal de cetto analyse : 


Cellulose. 34 000 

Eau hygroscopique. 12 000 

Substances grasses.10a 13 000 

Glucose dextrine, acide vegetal indetermine. 15 500 

Ldgumine caseine. 10 000 

Chloroginate de potasse el de cafeine .... 5 000 

Organisme, mati&re azotee. 3 000 

Cafeine libre. 0 800 

Iluileessentielle concreteinsolubledansl’eau. 0 001 

Essence aromatique, fluide a odeur suave, 
soluble dans 1’eau et essence aromatique 

moins soluble. 0 002 

Potasse, \ 

Chaux, 1 

Magnesie, / 

Acide phosphorique, ). 6 697 

Acide silicique, l 

Chlore, 

Traces, j _ 


100 000 
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De toutes les substances qui font partie de la composition du 
cafe, il en est deux seulement dont la connaissance a plus d’in- 
ter6t pour la lh6rapeutique; ce sont: la cafeineet la mature que 
dans son analyse, M. Payen designe sous le nom d’acide vegetal 
md^termine. 

Cafeine. — La cafeine cristallise en belles aiguilles, fond a 
I’aide d’une legere chaleur et se volatilise sans decomposition; 
soluble dans 50 fois son poids d’eau; plus soluble dans I’eau 
bouillante, assez soluble dans 1’alcool a 70° 80°; tr&s peu soluble 
dans I’alcool absolu et dans l’4ther. Sa formule est C 8 H 5 Az 2 O 2 . 

Elle possfedea un faible degre les proprietes des basesalcalines, 
elle se combine cependant avec l’acide sulfurique, l’acide chlo- 
rhydrique, n’est precipitee par aucun reaclif le tannin except6. 

Par la potasse la cafeine donne une coloration rouge et degage 
de I’ammoniaque; l’acide sulfurique donne une coloration violelte; 
I’acide azotique bouillant donne d’abord un-liquide jaune, qui se 
colore en pourpre par l’ammoniaque. 

Cet acide indetermine dont parle M. Payen a ete le sujet'd’un 
tr6s grand nombre de rechercbes de la part des chimistes; mais 
je sorlirais du cadre que je me suis trace pour ce travail si je 
voulais analyser tous les travaux qui ont el6 fails a ce sujet. Je 
citerai seulement Rochleder qui a donne a celte substance le nom 
d’acide cafeique en combinaison avec la potasse et la cafeine, et 
enfin Plaff qui a decouvert un tannin particulier, l’acide cafelan- 
nique, qui ne precipite pas la gelatine et colore en vert les sets 
de fer. 

En resume le cafe contient deux principes medicalement actifs: 
la cafeine et le tannin; de ces deux principes la torrefaction 
detruit une partie en en developpant un troisieme, I’essence aro- 
matique; de la les differences que l’on constate en therapeulique 
entre les eflets du cafe noir, ceux de la cafeine ou de ses sels et 
ceux du cafe vert. 

•2 



DEUXIEME PARTIE 


GHAPITRE I”. 

EFFETS PHYSIOLOGIQUES DU CAFE. 

La cafeine est assur6ment le principe le plus aclif du cafe veri, 
prise isolement apetites doses elle produil d’abord un legerassou- 
pissemenl, suivi bienlot d’une sensation favorable & I’cxercice 
des fonctions animalcs, et particulteremenl au travail inlellectuel. 

Selon Schuman, la cafeine a dose plus forte, cause une excita¬ 
tion du syst6me nerveux, celte excitation peut m6me aller jusqu’au 
delire. 

Le cafe cru ne cause pas l’excitalion au m6me degr6 que le cafe 
torrefie, ce qui indiqucrait un pouvoir stimulant plus marque 
de la part des principesaromatiques developp6s par la torr6faction. 

D’apres les experiences de Lehman, confirmees par plusieurs 
autres observateurs, la cafeine augmente la secretion de la bile et 
celle de l’uree. 

Le cafe noir a doses rclalivement faibles occasionne des pheno- 
atenes d’excitalion, analogues a ceux qui viennent d’etre indiques, 
comme appartenant aux doses faibles de cafeine, et determine en 
m6me temps qu’une exaltation considerable des fonclion intellec- 
tuelles, une insomnie redoulee par beaucoup de personnes, et 
recherch6e au contraire, par ceux pour qui le travail doit se pro- 
longer au-del& des limitcs ordinaires (I). 


(1) Cublcr, Commentaire sur lo Codex. 
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CHAP1TRE II. 

USAGE DU CAFE EN PHAEMACIE. 

Le cafe est employe en pharmacie a l’elat cru eta I'dstat torr61ie, 
ils servent l’un et l’autre a preparer un sirop contre la coque- 
luche. 

Le cafe est usitd en infusion surtout comme vehicule dans l’ad- 
ministralion du sene, du sulfate de magnesie et des preparations 
quiniques dont il atlenue le mauvais goftt. 

L’action du cafe sur le sulfate de quinine avail ete remarquee 
par M. Desvouves (1) qui l’avait signalee, sans toutefois, donner 
l’explicalion de cette action, M. Dorvault s’est livre a ce sujet a 
des travauxdont jevais donner ici seulement la conclusion. 

Si 1’on met du sulfate de quinine reduit en poudre, dans une 
infusion de cafe il s’y op6re a l’instant une reaction, une portion 
de la quinine forme une combinaison insoluble avec le tannin du 
cafe; une autre portion de ce sel est emporlee dans la liqueur 
par de l’huile grasse et de rcxtractif vegetal, et la troisieme est 
dissoute par les acides libresqui se sont formds dans leliquide. 
Cependant il faut bicn remarquer qu’une quantity donnee de cafe 
n’a d’action sur le sulfate de quinine, qu’en raison de la quantile 
de tannin contenue dans cette decoction : ainsi 10 grammes de 
cafe torrelie trait6 par 100 grammes d’eau peuvent faire dispa- 
raitre l’amertume de 1 gramme de sulfate de quinine, si Pon de- 
passe cette proportion l’amertume se manifeste de nouveau. 

Le cafe est encore employe avec succes dans les empoisonne- 
menls par la morphine, M. Bouchardat cite le cas d’un malade 
qui avait absorbe 70 centigrammes de morphine. On avait admi- 


(1) Bulletin th6rapeutique, t. 33, p. 131. 

(2) Bulletin Thfirapoutique. 



nistre 20 centigrammes d’emetique qui ne produisent pas de 
vomissemenls; on commen^a au bout de trois heures, et alors 
qu’il etait deja dans un coma profond, a lui donner une infusion 
trfes concentree de cafe avec le marc. En douze heures le malade 
prit ainsi 320 grammes de cafe et guerit (I). 


CHAP1TRE III. 

USAGE DU CAFE AU POINT DE VUE DE L’ALIMENTATION. 

La composition du cafe ne peut laisser de doutes sur la pro¬ 
priety nutritive de cette substance, cependant si Ton considere 
lesfaiblesquanlilesdemalieres dissoules, (2) on est surpris de 
I’influence lr£s remarquable, du caf£ sur la nutrition des hommes 
habitues a un travail penible. 

D’apr^s les observations de M. Gasparin, l’infusion de cafe m6- 
lang6 de chicoree introduite dans le regime des ouvriers mineurs 
beiges, remplace environ un tiers de la nourriture necessaire a 
un honnne (3). 

Les effels que 1’on altribue au cafe, sonl d’ailleurs, le lAsultat 
de longues experiences. Certaines peuplades de l’Afrique, les 
Gallas en particulier dont les tribus nomades et guerrieres sont 
disseminees au sud de l’Abyssinie. ontl’habitude de se transpor¬ 
ter d’une conlree dans une autre en franchissant de grandes dis¬ 
tances avec une grande vitesse, ne prenant pour nourriture, que 
du cafe, dont ils font provision sous forme de boule, qu’ils pre¬ 
parent avec du cafe en poudre et du beurre. 


(1) Journal de pharmacie. 

(2) Une infusion aqueuse de 100 gr. de cafG donno par litre 29 gr. de substances 
reprGsentant 0,726 d’azote ou 1 gr. 5 de matures azotGes (Paen.). 

(3) 100 gr. do chicorGe donnent par litre 35 gr. de substances reprGsentant 
0,576 d’azote ou 3,55 de matures azotGes (Payen). 
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Les abstinences prolongees des caravannes, le rdgirne peu nu- 
Iritif des Arabes ne peul s’expliquer que par l’usage qu’ils font 
du cate. Les militaires regardent aussi la distribution du cate 
comme le meilleur moyen, non-seulement de faire supporter aux 
troupes les courses fatigantes de l’Algerie, raais encore de les 
metlrea I’abri des ftevres intermiltenles (1). 

On peut done conclurc, d’apr&s ]\1. Gasparin, que le cate agit 
inoins en fournissant lib-noteme ses substances assimilables, qu’en 
pr^venant certaines d6perdilions, en empfichant de se denourrir , 
et qu’il exerce dans ce casune puissante action sur la sante des 
individus. 


TROISIEME PARTIE 

FALSIFICATION DU CAFE. 

.le me propose, dans cello derntero parlie, de faire un examen 
rapidc : 1° Des differentes series commerciales les plus employees, 
car ces sortes 6lant de qualite et de prix different, leur melange, 
conslitue deja sinon une falsification, au moins unc fraude sur le 
prix et la qualite de la chose vendue; 2° de la falsification pro- 
prement dile des cates lorreftes el moulus que Ton trouve dans le 
commerce. 


CHAPITRE I". 

SORTES DIVERSES DE CAFES EMPLOYES EN MELANGE 
OU SEPAREMENT. 

1° Le plusestinte estle cate Mokaou d’Arabic; il esl petit, sou 
vent de forme ronde, de couleur jaun&lre, el tribs-aromatiquo ; 


(1) Archives des consoils d’hygi&ne. 



2" Le cafe Cayenne ressemble beaucoup au precedent, mais il 
est moins colore, plus gros, et sa face interne est plus aplalie; 

3° Le cafe Martinique est verd&tre, d’une saveur herbaceeet de 
rnoyennc grosseur. Le commerce en fournit deux variety, l’une, 
dite fin vert et l’autre generalement moins eslimee, dite vieux vert. 
Un de ses caracleres principaux consisle en une pellicule argen¬ 
tine qu’il conserve tou jours, et qui ne se d^tache que par la tor- 
refaction ; 

4° Le cafe Bourbon ; grains allonges, gros blanchftlres, termi- 
nes en poinle a leur exlremite et presque inodores. 11 faut eviter 
de confondre ce caf6 avec une espdce qui croit naturellement dans 
cette lie. Cette esp6ce est connuedans le commerce sous le nom de 
cafe Marron; il a comme le vrai Bourbon 1’exlremile de sa graine 
lerminee en poinle, mais 16geremenl recourbee, sa saveur est tr6s- 
ambre; 

5° Cafe Saint-Domingue. Il est jaun&lre, son odeurelsa saveur 
sont peu agreables, et la pellicule qui 1’enveloppe est rouge&tre; 

fi° Cafe Ceylan. Il est generalement peu estime, car il conlient 
"toujours, des graines avarices, qui, par la torr^faclion, communi- 
qucnl au cafe une odeur desagrealde. 

*7° Le Porto-Rico est un cale trcis-aromatiquc, mais d’uiie sa¬ 
veur desagreable, Iorsqu’il n’a pas ele soumis a un lavage sildt 
apr&s sa recolte. 

Toutes ces sortes, avant d’etre employees, doivent 6lre sou- 
mises a un trillage pour les debarrasser des corps (Strangers, tels 
que debris el pedoncules du fruit, qui pourraient, jusqu’ii un 
certain point, conslituer une falsification v6ritable s’ils 6tafent en 
grande quantity Jene parleque pour memoire, des petits cailloux, 
des debris de caisses d’envoi, et autrcs matibres 6trang6res qui se 
renconlrenl loujours dans les ballcs livrdes au commerce; toutes 
choses qui, dans aucun cas ne peuvent allerer le cafe, mais que 
le fabricant, doit avoir inlerfit a metlre de c6te puisqu'elles pour¬ 
raient deleriorer l’instrument qui sort a moudrele cafe. 



CIIAPITRE II. 


ENROBAGE DU CAFE. 

La pratique de l’enrobage remonle seulementau commencement 
de ce siecle, c’cst un inr! istriel de Chartres, M. Royer, qui le pre¬ 
mier l’a appliqu6 et avc un tel succds, que son cafe jouit encore 
aujourd’hui d’une cerlaine reputation sous le nom de cafe Royer , 
malgr6 les applications nombreuses qui ont 6le faites de son pro- 
cede tant a Chartres qu’a Paris. Cette operation dans le principe 
a eu certainement pour but, la conservation de l’arome du cafe, 
et secondairement sansdoule, d’augmenter, dans une certaine me- 
mesure la coloration de l’infusion et de la rendre constante. 

L’enfobage du cafe, maintenu dans une certaine limite,' peut 
6tre une excellentcpratique mais il estevidentquecetteaddition si 
facile et d’ailleurs sans danger pouvait devenir un abus, cela n’a 
pas manqu6 d’arriver : des imitaleurs dans le but de diminuer le 
prix de revient, ont augment^, je-clirai m6me, exagere la quantity 
de sucre, cette pratique a 6te poussee si loin, que les tribuuaux 
Pont quelquefois consideree comme une falsification. 

En presence de cetetat de choses, une jurisprudence a prevalu, 
elle admet l’enrobage lorsqu’il n’est pas exagere, e’est-a-dire, 
lorsque la quantile de sucre n’est pas susceptible d’affecter d’une 
manure notable le prix de la malicire premiere. 

L’enrobage.du cafe, doit sefaire aveedes sucres bruts de bonne 
qualile; des fabricants peu scrupuleux emploient souvent des cara¬ 
mels du commerce, de la melasse et m6me aussi du glucose. Les 
molasses de sucre de betterave, co.ntenanl une cerlaine quantitd 
declilorure do sodium, ont l’inconvenient de donner au cafe une 
saveur legdremerit salee. 

Le cafe enrobe dans des proportions convenables et avec des 
sucres de bonne qualite, ne doit pas se prendre en masse apres 
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avoir eto moulu, il n’en est pas de mOmo des cafes dans lesquels 
on a fait entrer des quantiles exagerees de matures sucr6es et 
de mauvaises qualites. 

f/addition du sucre au cafe sous pr6texte d’enrobage, ayant 
atteint quelquefois des proportions quo les tribunaux ont avec 
raison assimile a une veritable falsification, ainsi quejel’ai clit plus 
haut, il est devenu indispensable, d’arriver a un dosage, de ce 
sucre aussi exact que possible. 

M. Boudet a propose l’essai comparatif des extraits de cafes 
enrobes et non enrobes ; il deduit la quantile de sucre de la diffe¬ 
rence des poids des extrails : on conQoit que cette raelhode n’a 
rien de bien rigoureux dans son application; eneffet, la torrefac- 
tion du cafe poussee plus ou moins loin, doit fairevarier la quan¬ 
tile d’extrait obtenue. 

M. Chevallier indique pour ce dosage de prendre une quantile 
donnee de cafe sec, de Pepuiscr par Peau,puis desseoher le residu. 

J’ai repris cetle experience avec cette difference, qu'apr&s avoir 
pris le poids du residu desseche j’ai fait evaporcr la solution, 
I’extrail obtenu renfurnie certaincment tout le sucre d’enrobage, 
niais je n’a i pas tardea m’apercevoir que, malgre la rapidile du 
lavage, Peau avail dissous une partie de Pextraclif du cafe. 

I’ariantde cette experience j’ai cherche s’il ne serait pas possi¬ 
ble de debarrasser de toute la partie.extractive, la solution prove- 
nant du iavage d’une quantile donnee de cafe. 

•Me basant snr le procede le plus generalement employe pour 
I’extinclion du cafe, j’ai fait I’experience suivarite : 

100 g. de cafe enrobe a 10 0/o selon 1’indication portee sur Pe- 
liquetto du fabricant, ont 6te trades par 500 g. d’eau distillee 
froide, par cede operation le sucre d’enrobago a ete dissous auss.i 
bien que possible. 

La liqueur 111 tree traitee par le sous-acetate de plomb, jusqu'a 
cessation de precipite a 616 d6barrass6e de toute la malitire ex- 
Iractive qui avait pa se^dissoudre pendant le lavage. J’ai repris 
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ensuite cette liqueur pour la traiter par l’acide sulphydrique, qui 
a precipite le plomb en exctis. 

Apr6s celte operation, la liqueur filtree presentait une colora¬ 
tion fortement ambree, elle a 6tesoumise a T evaporation, d’abord 
a feu nu, puis au bain-marie, jusqu’a siccile complete. 

Dans cet etat, le produit obtenu avait l’aspect et la consistance 
du sucre caramelise cuit au casse, sa saveur dlait celle du cara¬ 
mel avec un faible goftt de cafe, et pesait exactement 10 grammes. 

Le resultat approchait trop de l’exactitude pour que je puisse 
l’accepter sans contrdle; pour faire cette verification j’ai traite 
exact'ement de la m6me maniere une quantile egale du m6me 
cafe torrefie, mais non enrobe. I’exlrait obtenu dans ces condi¬ 
tions pesait 3,50. 

Dans ces circonstances doit-op retrancher du premier produit 
10 grammes, le poids obtenu dans la deuxidme operation 3,50 et 
affirmer la quantite de sucre 6g.50, difference enlre les poids des 
deux operations. 

Je ne l’oserai quant a present, mais d’apr^s ces experiences je 
suis porte a croire que par ce procede on approche beaucoup de 
la verile, je me propose de continuer mes recherches d’apres ces 
donnees, et je ne dosespere pas d’arriver a un resultat posilif. 

CHAP1TRK III. , 

FALSIFICATION DU CAFE MOULU. 


Le prix eleve du cafe pendant la guerre continenlale, a donne 
1’idde a quelques industriels de rechercber les substances qui 
pourraient remplacer le cafe; ainsi, on a beaucoup vaute le cafe 
de pelit-houx, de feves, de haricots, de riz, d’orge, de ch&taignes 
torrefies et moulus, et beaucoup d’aulres donl l'enumeration serait 
trop longue. 

L’emploi de ces succedanes devaienl naturellement donner l’i- 



dee d’une falsification, aussi a-t-on cherche afalsifier le cafe avec 
les substances que jo viens d’indiquer, mais la plus employ6e 
assur6ment est la racine de chicoree torr6fiee et moulue. 

La falsification a lieu sur le caf6 en grain torrefie, et sur le cafe 
torrefie et nioulu, 

On a prepare, & l’aide de monies assez artistement faits, des 
grains de cafe artificiels, soit avec une pflite feculente torrefiee, 
soit avec de la poudre de cafe, deja 6puisee par une infusion. Ces 
grains, quoique simulant le vrai cafe, en different cependant par 
leur friabilite et leur cassure, qui n’est pas nelle commecelle du 
cafe. 

La falsification du cafe s’cst operee sur une tr6s grande echelle, 
ei j’ai deja dil qu’elle etait pratiquee a I’aide de la chicoree. 

On a mis en avant, pour reconnaltre cette falsification, un Ires 
grand nombre deprocedes ; ainsi, M. Graham a public un m6moire 
dans lequel il a ^tabli les faits snivants : 

1° Le poids de 1’infusion de cafe est different de celui de la chi¬ 
coree : 1’infusion de cafe pbse 1008 a 1008,97, tandis que 1’infu¬ 
sion de chicoree p&se 1019,1 ; 

2“ Le cafe torr6fie, agile avec l’ether, fournit 15,98 de matieres 
extrailes, la chicoree G; 

3° L’alcool donne 26,55 p. 0/0 d'exlrait, la chicoree, dans les 
m6mes conditions, donne 67,73 p. 0/0. 

De ces denotes, M. Graham, par la difference en plus on en 
moins obtenue avec des cafes pris coinme types etdes cafes soup- 
Qonnes, arrive a etablir s’il y a ou s’il n’y a pas falsification. 

L’analyse chimique peut aussi donner un resuitat. Voici un 
procede qui repose sur ce caraclere : 

Si dans une infusion I6gere de chicoree on verse une solution 
de persulfate de fer, on n’y determine aucun precipit<$; mais si 
on traite par ce m6me reaetif une infusion de caf6, elle prend une 
coloration verdfttre. Si done une infusion resultant d’un melange 
de caf6 et de chicoree est soumise a la mOme 6preuve, elle restera 
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plus ou moins brune, suivant que la proportion de chicoree sera 
plus ou moins considerable. 

J’ai rep6t6 ces experiences avec le plus grand soin; les reactions 
indiqu6es se produisent bien exactement, mais, malgre cela, elles 
ne me semblent peut 6tre pas assez concluantes, car il laut avoir 
un ceil bien exerce pour arriver par comparaison, avec des infu¬ 
sions types, a indiquer la proportion de chicoree. 

La d6couverle de la falsification du cafe par la chicoree, dit 
M. Chevallier, se fait de la mauicire la plus simple, en prenanl du 
cafe en poudre soupgonne contenir de la chicoree et le repandant 
a la surface de l’eau contenue dans un vase. La chicoree absorbe 
promptement l’eau et lombe au fond du vase en fournissanl, un 
liquide colorA Le cafe ne se comporte pas de la m6me maniere; 
il esl cependant des cafes avaries qui absorbent l’eau avec assez 
de rapidile. 

Ce proctkle, je crois, pourrait 6tre remplace par un autre Ires 
expeditif, qui m’a ete indique etdemontre par M. le docleur Sal¬ 
mon, de Chartres, qui l’a souvent employe dans des expertises 
de ce genre. 

Le caf6 qui a macere plus ou moins longtemps dans de l’eau 
chaude ou frbide se ramollit leg^remenl, devient blaslique, el ne 
se laisse pas ecraser; la chicoree, au contraire, quand elle a subi 
la mfirue preparation, se met en pulpe sous la moindre pression. 
On comprend, dans ces conditions, qu’il est facile de reconnaitre 
un melange de cafe et de chicoree, a ce point que, si l’on prend 
quelques grammes de cafe melange on peut, en plaganl cet echan- 
lillon suffisamment impr6gne d’eau sur une lame de verre, sepa- 
rer les fragments de cafe, mSm'e les plus petits, les laire secher, 
et, par une pesee, d6lerminer la quanlite de chicoree introduite 
dans le melange. 

A simple vue, et sur le moment m6me, on peut juger sur la 
lame de verre de la presence de la chicoree, qui se decolore sitOt 
qu’elle est impregnee d’eau et s’ecrase facilement. 
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Toules les substances farineuses qui d’ordinaire servent a la 
falsification dn caf6, se comportent, en presence de l’eau, comme 
la chicoree. 


GHAPITRE IV. 

ANALYSE MICROSCOPIQUE DU CAFE. 

Le microscope est encore un moyen pr6cieux pour I’analysedu 
cafe ou, tout moins, pour reconnaltre dans un cafe un melange de 
chicoree. 

La graine de cafe et la racine de chicoree soul lellement diffe- 
rentes dans leur texture intime, qu’il est impossible de no pas 
distinguer les parcelles les plus minimes d’un melange. Yoici, 
d’apr&s M. Payen, quels sont les caractbres d’une coupe de cafe 
soumise a un grossissement d’environ 150 diametres. 

Le perisperme corne, qui renferme le petit embryon, consiste 
en un tissu cellulaire dont les cellules polyedriques ont des parois 
epaisses, creusees de cavite irreguli^res, communiquant entre 
elles par de petites ouvertures. Les parois 6paisses, desagregees 
par I’acide sulfurique en presence de I’iode, acqui^renl uue colo¬ 
ration bleu indigo qui caracterise la cellulose. 

lies caracteres sont assurement Ir&s nets dans une coupe de 
caf6 vert, mais, comme les expertises de caf6 portent presque 
toujours sur du cafe torrefie el moulu, il est Ires difficile de 
relrouver les caracteres indiques par M. Payen. Ainsi, lorsque 
1’on met sous le microscope de la poudre de cafe, il est rare que 
Ton rencontre les cellules polyedriques qui caracterisent le cafe; 
en effet, il peutarriver que les fragments de cafe que l’on prend 
au hasard dans un echantillon de poudre impregnbe d’eau soient 
trop gros, alors on n’apergoit qu’uno masse opaque, dans laquelle 
il est impossible de decouvrir des cellules; ou bien lecafe est en 
poudre trop fine, et alors on ne pent decouvrir que des frag- 



meats die cellules qui ne presenters aucun caract&re certain. II 
arrive pourtant quelquefois que dans les fragments un peu gros 
on apergoive sur la tranche quelques cellules, qu’on devine plu- 
t6t qu’on ne les voit, quand on a un peu l’habitude de ces sortes 
d’expertise. 

Mais, un caractere qui ne manque jamais, facilemenl recon- 
naissable, ce sont les fragments du tegument qui se trouvent en 
grand nombre; il ne pent pas en 6tre autrement, puisqu’alors 
mfime que la partie du tegument qui recouvre la graine aurait etd 
detruite, on en retrouve encore une grande quantile, en effet, le 
tegument, arrivd sur le bord du sillon, penetre dans le sinus et 
se replie sur lui-m6me pour sortir du c6te oppose. 

J’ai dit que la presence du tegument elait immanquable pour 
cette raison que, broye sous le moulin avec les graines de cafe, il 
se trouve tr&s divise et que, quelle que soit la dimension de ses 
fragments, il s’en prdsenle toujours sous le microscope, quand ou 
place sur la lame de verre une petite pincee de poudre humectde 
d’eau. Ces fragments cle teguments, en raison de leur transpa¬ 
rence, presentenl toujours une de leurs faces sous le microscope, 
et laissent voir de magnifiques cellules allongees, applaties, assez 
r6guli6res, ordinairemcnl termin6es en pointe a chacune de leurs 
extremites, et ponctuees, suivant deux ou trois lignes longitudi- 
nales. 

Un autre caractere, qui se rencontre un peu plus rarement, sont 
des trachees d^roulables qui, faisant partie de la tigelle de 1’em- 
bryon, se trouvent, par cela m£me, en bien plus petit nombre. 

Les caract^res de la chicoree ne peuvent pas 6tre confondus, 
sous le microscope, avec ceux du cafe, car ils sont bien differents. 
En effet, la chicorde, qui se laisse toujours ^eraser facilemenl, 
permet d’avoir des preparations tr6s minces, qui laissent voir de 
magnifiques cellules tr£s volumineuses, toujours 6videntes, sou- 
vent reunies en masse, quelquefois par groupes de deux ou trois 
seulement. Ces cellules sont tr&s variables de formes : elles sont 



sph6riques ou polyedriques par compression; elles sont excessi- 
vement transparentes et contiennent, dans leur int6rieur, une 
mati&re jaune-verd&tre. 

Les grosses cellules, dont je viens de parler, ne sont pas le 
seul caractere de la chicor6e; on distingue aussi, d’une fagon 
tr6s netle, ides fibres fusiformes leg&rement ponctuees, el de 
gros vaisseaux ray6s, de forme et et de volume tres variables. 
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